Inhalt des 177. Bandes/Content of Volume 177 


Originalarbeiten/Original Works 
Abo-Rady MDK: Anreicherung von Schwermetallen in Bach- 


forellen im Vergleich zu Wasserpflanzen und Sedimenten . 339 


Ahmed §, s. Sattar A, et al 

Aksoy HA: Untersuchung der atherischen Ole der Zwiebeln 
(Allium Cepa Liliaceae) tiirkischer Herkunft 

Aman MB, Moustafa EK, Zoueil ME, Ghaly MH: Effect of 
Frozen Storage on the Chemical and Technological Charac- 
teristics of Egyptian Crab Meat 

Baltes W, s. Wittkowski M, et al. 

Bastawisy Aman M: Effect of Cooking and Preservation 
Methods on the Water Holding Capacity (WHC) of Mullet 


Fish in Relation with Changes Occurred in Muscle Proteins 345 


Bata A, Lasztity R, Sarudi I, Cserhalmi ZO: Screening Program 
Concerning Eventual Occurrence of Zearalenone in 
Hungarian Red Pepper 

Baudner S, s. Bernhauer H, et al. 

Becker K, s. Hennlich W, et al. 

Beernaert H, s. Rillaer WG Van 

Belitz H-D, s. Mbuli-Lingundi Y, et al 

Belitz H-D, s. Wieser H, et al 

Belitz H-D, s. Wieser H, et al. 

Berger RG, Kégel F, Drawert E, Radola BJ: Uber die quan- 
titative Zusammensetzung natiirlicher und technologisch 
veranderter Aromen. X. Verhalten der Aromastoffe bei der 
Herstellung von Trockenprodukten aus Sellerieknollen . . 

Bernhauer H, Baudner S, Giinther HO: Immunologischer 
Nachweis von Kuhmilchproteinen in Schaf- und Ziegen- 
milch bzw. -kase iiber ein spezifisches Immunglobulin . . 

Borszéki J, Koltay L, Inczédy J, Gegus E: Untersuchung der 
Mineralstoffzusammensetzung von Weinen aus Transdanu- 
bien und ihre Klassifikation nach Weingegenden . . . 

Brandl W, Galensa R, Herrmann K: HPLC-Bestimmungen 
von Sellerieinhaltsstoffen (Hydroxyzimtsdureester; Zucker, 
Mannit; Phthalide) 

Cajfiellas J, s. Saura-Calixto F, et al. 

Cerny G, s. Hennlich W, et al 

Cohen E: Multiple Linear Regression Modeling for Quality 
Control of Citrus Juice 

Cserhalmi ZO, s. Bata A, et al. 

Davidek J, s. Pudil F, et al 

Drawert E, s. Berger RG, et al. 

Eggert M, s. Wieser H, et al. 

Feldheim W, s. Mast G 

Fischer K-H, Senser F, Grosch W: Aromabildung durch 
Mikroorganismen. 1. Mitteilung. Bildung von Fruchtestern 
in Kulturen der Hefe Dipodascus magnusii 

Fretzdorff B, Weipert D: Nephelometrische Methode zur Be- 
stimmung der a-Amylase-Aktivitat in Getreide 

Galensa R, s. Brandl W, et al 

Garcia-Raso J, s. Saura-Calixto F, et al. 

Gauch R, Leuenberger U, Limacher W, Miiller U, Schilli- 
baum, M: Diinnschichtchromatographische Bestimmung 
von Pyrantel in Kuhmilch und Blutserum nach peroraler 
Applikation von Banminth 

Gegus E, s. Borszéki J, et al. 

Gerstenberg H, s. Mbuli-Lingundi Y, et al. 


Gertz C, Herrmann K: Identifizierung und Bestimmung antioxi- 
dativ wirkender Zusatzstoffe in Lebensmitteln 

Ghaly MH,s. Aman MB,etal. ............. 

Goldman M, s. Saguy I, et al 

Gombocz E, Petuely F: Imreunturbidimetrie in der Lebens- 
mittelanalytik; Kriterien fiir die Verwendbarkeit von Anti- 
seren und Hilfsstoffen 

Gotfred L, s. Thomsen J 

GraBmann E, s. KirchgeBner M, et al. 

Grosch W, s. Schieberle P 

Grosch W, s. Fischer K-H, et al 

Ginther HO, s. Bernhauer H, et al. 

Hamano T, Mitsuhashi Y, Tanaka K, Matsuki Y, Kawakami S, 
Oji Y, Okamoto S: Effects of Bleaching Variables on 
Residual Sulfite Content of Salted Jelly-fish 

Hanssen HP, Klingenberg A: Determination of Some Important 
Flavour Compounds in Commercial Mushroom Concen- 


Havlikova L, Mikova K, Kyzlink V: Heat Stability of Beta- 
cyanins 

Hegarty MP, s. Weder JKP, et al. 

Hennlich W, Becker K, Cerny G: Schnellmethode zur indirekten 
Keimzahlbestimmung in leichtverderblichen Lebensmitteln . 

Herrmann K, s. Gertz C 

Herrmann K, s. Brandl W, et al 

Hiebl J, s. Ledl F, et al 

Hjorth Tonnesen H, Karlsen J: Quantitative Bestimmung der 
Curcumafarbstoffe in Lebensmitteln 

Holakova-Koéova M, s. Kocna P, et al 

Holzner M, s. Weder JKP, et al 

Horev B, s. Saguy I, et al 

Huck H, s. Schelter-Graf A, et al. 

Inczédy J, s. Borszéki J, et al 

Jost R, s. Scherz J-C, et al. 

Kaiser K-P, s. Mbuli-Lingundi Y, et al 

Karel M, s. Saguy I, et al 

Karlsen J, s. Hjorth Tonnesen H 

J, V, Kopetny J, Rauch P: Stability of Lysosomes 
in Beef and Pork Muscle Post Mortem 

Kawakami S, s. Hamano T, et al. 

Kern-Dirndorfer M-L, s. Weder JKP, et al 

Kim JJ, s. KirchgeBner M, et al 

KirchgeBner M, Reichlmayr-Lais AM, Kim JJ, GraBmann E: 
Eisen-Konzentration in Muskel nach unterschiedlicher 
Eisen- und Proteinversorgung 

Klingenberg A, s. Hanssen HP 

Kocna P, Holakova-Kotova M, SaSek A: Simple Starch-Gel 
Electrophoresis of Gliadin Proteins Using the LKB-Multi- 
phor System 

Kégel F, s. Berger RG, et al. 

Koltay L, s. BorszékiJ,etal. eee 

Kopetny J, s. Kas J, et al. 

Kronert W, s. Wittkowski M, et al 

Kronig U, s. Ledl F, et al. 

Kuusi T, s. Piepponen §, et al 

Kyzlink V, s. Havlikova L, et al 

Lasztity R, s. Bata A, et al 


186 
9T 
359 
121 
2 
261 
444 
97 
447 
264 
203 
11 
109 
37 
101 
457 11 
186 
325 
353 
328 
348 
454 
| 8 109 
359 
356 
15 
124 
37 
325 359 
348 
461 
= 264 
203 
181 yoo 
328 
457 
444 
333 
336 
454 
167 
15 
= 461 
447 
267 
257 
117 
15 
37 


IV 


Ledl F, Krénig U, Sever'n T, Lotter H: Untersuchungen zur 
Maillard-Reaktion. XVIII. Isolierung N-haltiger farbiger 

Ledl F, Hiebl J, Severin T: Bildung farbiger B-Pyranone aus 
Pentosen und Hexosen. XIX. Untersuchungen zur Maillard- 


U, 3. Gawch Rectal... 117 
Linssen JPH, s. Voragen FGJ,etal. ..........% 251 
Liukkonen-Lilja H, s. Piepponen S,etal. ......... 257 


Lithy J, Schlatter C: Biogene Amine in Lebensmitteln: Zur 
Wirkung von Histamin, Tyramin und Phenylethylamin auf 


Maniwa K, s. Mbuli-Lingundi Y,etal.. ......... 37 


Mast G, Feldheim W: Sensorische Analyse, Malat- und Saccha- 
rosegehalt und Fruchtfleischfestigkeit verschiedener Apfel- 

Matissek R: Zur Analytik von 5-Brom-5-nitro-1,3-dioxan 
(Bronidox)- einer antimikrobiell wirksamen Substanz fiir 

Mbuli-Lingundi Y, Belitz H-D, Gerstenberg H, Kaiser K-P, 
Maniwa K, Mdédl A, Scherz H, Weder JKP: Beitrag zur che- 
mischen Zusammensetzung der Samen von Cucumeropsis 
Mannii Naudin und zu ihrer Eignung als Lebensmittel . . 37 


Michely D, Zinsmeister HD, Roth E, Nahrstedt A: Das Cyan- 
glykosid von Avena Sativa... 350 
Mddl A, s. Mbuli-Lingundi Y,etal. .........2.. 37 
Mosandl A: Uber synthetische Aromastoffe. II. ...... 41 
Mosandl A: Uber synthetische Aromastoffe. II ...... 129 
Moustafa EK, s. Aman MB,etal............. 97 
Noack S, Reichmuth C, Wohlgemuth R: PH,-Riickstande bei 
Vorratsschutzbegasungen in Abhangigkeit von der Konzen- 
tration, Einwirkungszeit und Lagerdauer nach der Begasung 87 
Piepponen S, Liukkonen-Lilja H, Kuusi T: The Selenium 
Content of Edible Mushrooms in Finland ....... 257 
Pudil F, Viden I, Veli8ek J, Davidek J: The Volatile Com- 
ponents of an Industrial Apple Aroma Concentrate . . . 181 
Reichlmayr-Lais AM, s. KirchgeBner M,etal ....... 


Rillaer WG Van, Beernaert H: Determination of Residual 
Isopropanol and Propylene Glycol in Soft Drinks by Glass 
Capillary Gas Chromatography. ........... 196 

Saguy I, Goldman M, Horev B, Karel M: An Improved Method 
for the Determination of Adsorbed/Entrapped Gases in 


Sattar A, Tavanger R, Ahmed S: Effect of Packaging Materials 

on Photochemical Changes in Buffalo Milk. ...... 121 


Saura-Calixto F, Cafiellas J, Garcia-Raso J: Determination of 
Hemicellulose, Cellulose and Lignin Contents of Dietary 


Inhalt/Content 


Fibre and Crude Fibre of Several Seed Hulls. Data Com- 


mittelzusatzstoffe verwendeten Polysaccharide. VII. Zonen- 

elektrophorese auf dimethylsiliertem Glasfaserpapier . . . 193 
Schallibaum M,s. Gauch 117, 
Schelter-Graf A, Huck H, Schmidt H-L: Rasche und genaue 

Bestimmung von Ethanol mittels einer Oxidase-Elektrode in 


einem Stromungs-Injektions-System .......... 356 
Scherz H, s. Mbuli-Lingundi Y,etal.. ........2.. 37 
Scherz J-C, Monti JC, Jost R: Analysis of the Peptide Sweetener 

Aspartame by Liquid Chromatography ........ 124 
Schieberle P, Grosch W: Identifizierung von Aromastoffen aus 

der Kruste von Roggenbrot ............. 173 
Schmidt H-L, s. Schelter-Graf A,etal. ......... 356 
Schols HA, s. Voragen FGJ,etal.. 251 
Seilmeier W,s. Wieser H, etal. .........2.2... 101 
Seilmeier W,s. Wieser H, etal. ............. 457 
Senser F, s. Fischer K-H, etal. ..........2... 336 
Smola U, Sontag G: Polarographische Bestimmung von Tri- 

Suortti T: Identification of Antimicrobial Compounds in 

Heated Neutral Glucose and Fructose Solutions. . . . . 94 
Tanaka K,s.HamanoT,etal. ............. 264 
Tavanger R,s. SattarA,etal.. ............. 121 


Thomsen J, Gotfred L: Investigation on the Occurence of 
Volatile Nitrosamines in Sugar-Salted Herrings Prepared 


with or without Addition of Nitrate. ......... 261 
Timmers JPJ,s. Voragen FGJ,etal. 251 


Voragen FGJ, Timmers JPJ, Linssen JPH, Schols HA, Pilnik W: 
Methods of Analysis for Cell-Wall Polysaccharides of Fruit 


Vyncke W: Shelf Life of Thawed Cod Fillets Kept inIce . . 19 
Weber R, s. Wittkowski M,etal. ............ 447 
Weder JKP, s. Mbuli-Lingundi Y,etal.. ......... 37 


Weder JKP, Hegarty MP, Holzner M, Kern-Dirndorfer M-L: 
Trypsin and Chymotrypsin Inhibitors in Leguminosae. VIII 109 
Wieser H, Seilmeier W, Belitz H-D: Vergleichende Untersu- 
chungen tiber partielle Aminosdureseq von Prolami- 
nen und Glutelinen verschiedener Getreidearten. V .. . 101 
Wieser H, Seilmeier W, Eggert M, Belitz H-D: Tryptophan- 
gehalt von Getreideproteinen. ............ 457 
Wiseman DW, Marth EH: Stability of Aflatoxin M, During 
Manufacture and Storage of Ice-Cream and Sherbet . . . 22 
Wittkowski M, Baltes W, Krénert W, Weber R: Bestimmung 
von Alternaria-Toxinen in Obst- und Gemiiseerzeugnissen 447 
Wohlgemuth R,s. Noack S,etal. ............ 87 
Wiiest O, Meier W: Bestimmung von sieben insecticiden Carba- 
maten auf Friichten und Gemiisen mit Capillarsaulen- 


Gaschromatographie und AFID ........... 25 
Zinsmeister HD, s. Michely D,etal. . 350 
Zoueil ME, s. Aman MB, etal. ............. 97 


Kurze Originalmitteilung/Short Original Communication 

Wieser H, Belitz H-D: Positions of Bitter Peptides from Zeins 
within the Total Amino Acid Sequences ........ 


te Schafer H, Scherz H: Beitrage zur Analytik der als Lebens- 


Inhalt/Content 


Ubersichtsberichte/Review Articles 


Kyrein HJ: Der Radioimmunoassay fiir Steroidhormone — 
Grundlagen, Entwicklung und Anwendung radioimmunolo- 
gischer Testverfahren. Teil I. Grundlagen 

Kyrein HJ: Der Radioimmunoassay fiir Steroidhormone — 
Grundlagen, Entwicklung und Anwendung radioimmunolo- 
gischer Testverfahren. Teil II. Entwicklung und Anwendung 
radioimmunologischer Testverfahren 


Buchbesprechungen 
Die Bestandteile der Lebensmittel und deren Bestim- 


Dei einzelnen Lebensmittel (Chemie, Technologie, Analy- 

tik) 48, 135, 207, 278 
Bedarfsgegenstande, technische Produkte u. dgl. . ... . 49, 279 
Allgemeine Technologie der Lebensmittel, Vorratspflege 210, 279 
Allgemeine Untersuchungsverfahren und Laboratoriumstech- 

nik 49, 210, 280 


Grundlagen und Grenzgebiete der Lebensmittelwissen- 
136, 211, 281 


Die Bestandteile der Lebensmittel und deren Bestimmung 50, 137, 281, 
364. — Mineralstoffe 50, 137, 282, 364. - Wasser 367. — Proteine, 
Aminosauren u. dgl. 53, 140, 285, 367. — Fette, Wachse, Lipoide 56, 
141, 287. — Kohlenhydrate und Pektinstoffe 56, 141, 288, 369. — 
Enzyme 57, 142, 371.— Vitamine und vitaminahnliche Wirkstoffe 57, 
142, 289, 371. — Vitamin A-Gruppe 58, 371. — Vitamin B-Gruppe 58, 
289. — Vitamin C 58, 142, 371. — Vitamin D-Gruppe 58, 142. - 
Vitamin E 372. —Sonstige organische Verbindungen 59, 142, 289, 372. 


Die einzelnen Lebensmittel (Chemie, Technologie, Analytik) 60, 144, 
213, 292, 374, 472. — Fleisch und Fleischerzeugnisse 60, 213, 292, 374. 
— Fleisch von Schlachttieren 60, 213, 292, 374. — Fleisch von Wild und 
Gefliigel 63, 219, 377. — Fleischerzeugnisse 64, 221, 379. — Fische und 
Fischerzeugnisse 66, 224, 382. — Fische 66, 224, 382. — Fischerzeug- 
nisse 68, 225, 386. — Sonstige Tierarten 68, 226, 386. — Milch und 
Milcherzeugnisse 69, 226, 388. — Milch 70, 227, 390. — Kase 71, 229, 
393. — Sonstige Milcherzeugnisse 72, 231, 395. — Eier, Eierzeugnisse, 
Eiersatzmittel 232, 396. — Eier 232, 396. — Eierzeugnisse und Eiersatz- 
mittel 233. — Speisefette und -dle 73, 233, 397. — Pflanzliche Fette und 
Ole, Olsaaten, Kakaobutter 74, 233, 397. — Tierische Fette und Ole 75, 
235, 399. —- Gehdrtete Fette, Margarine, synthetische Fette 76, 399. -— 


Vv 


Getreide, Getreideerzeugnisse u. dgl. 76, 235, 400. — Getreide und 
sonstige mehlliefernde Samen 76, 235, 400. — Mahlprodukte und 
Stdarkemehle 77, 237, 401. — Teigwaren und Ndahrmittel 77, 239, 403. 
Brot und Backwaren 78, 241, 404. — Hefe, Nahrhefe u. dgl. 242, 406. — 
Obst und Obsterzeugnisse 79, 242, 294, 406. — Friichte und Samen 79, 
242, 406. — Fruchtsdfte, Limonaden und sonstige Erfrischungsgetrdnke 
80, 294, 407. - Marmeladen und sonstige Obsterzeugnisse 80, 294, 408. 
— Gemiise und Gemiiseerzeugnisse 81, 295, 408. — Blattgemiise, 
Gemiisesamen und -friichte 81, 295, 408. — Kartoffeln und Wurzel- 
gewdchse 82, 298, 411. — Speisepilze 300, 413. — Gemiiseerzeugnisse 82, 
300, 414. - Zucker, Zuckerwaren, Honig 83, 303, 472. — Rohrzucker 
und Stdrkezucker, Ahornsirup 83, 303. — Zuckerwaren 84. — Honig und 
Kunsthonig 304, 472. — Speiseeis 304, 472. — Alkoholische GenuB- 
mittel 84, 304, 472. — Bier und bierdhnliche Getrdnke 84, 304, 472. - 
Wein, weindhnliche Getrdnke, Scnaumwein 85, 473. — Spirituosen 306, 
475. — Alkaloid-(oder purin-)haltige Lebensmittel 144, 307, 476. 
~Kaffee, Kaffee-Ersatz- und -Zusatzstoffe 144, 307, 476. — Tee und 
Tee-Ersatz 307, 476. - Kakao und Schokolade 145, 308, 477. - 
Wiirzmittel 145, 308, 478. — Essig und Essigsdure 478. — Gewiirze und 
Kunstgewiirze 145, 308, 478. — Wiirzen (Extrakte, Hydrolysate u. dgl.) 
146, 309, 478. — Natiirliche und kiinstliche Aromastoffe 146, 309, 479. -— 
Kiinstliche SiBstoffe 310, 479. - Lebensmittelzusatz- und -begleit- 
stoffe 147, 310, 480. — Konservierungsmittel 147, 310, 480. — Antioxi- 
dantien 148, 310, 480. — Farbstoffe, Bleichmittel 148, 311, 481. - 
Emulgatoren und Dickungsmittel 311, 481. — Schddlingsbekdmpfungs- 
mittel 148, 311, 481. — Sonstige Zusatz- und Begleitstoffe 150, 313, 
483. —- Tabak und Tabakwaren 150, 313, 483. - Wasser und Ab- 
wasser 150, 313, 484. — Trink- und Betriebswasser 151, 313, 484. - 
Tafelwasser, Mineralwasser, Meerwasser 152, 315, 487. — Abwasser 
155, 316, 490. — Luft und Luftverunreinigungen 156, 491. 


Allgemeine Technologie der Lebensmittel, Vorratspflege 157, 316, 
494. — Allgemeine Technologie 316, 494. — Haltbarmachung 157, 317, 
494, — Zubereitung der Nahrung, Kiichentechnik 158, 317, 496. 


Bedarfsgegenstdnde, technische Produkte u. dgl. 158, 318, 497. - 
Kosmetische Erzeugnisse 158, 497. — Reinigungs- und Desinfektions- 
mittel 158, 318, 498. - Werkstoffe und Verpackung 160. — Sonstige 
technische Produkte 161. 


Allgemeine Untersuchungsverfahren und Laboratoriumstechnik 161, 
318. — Physikalische Arbeitsmethoden und allgemeine Labora- 
toriumstechnik 161, 318. — Biologische und mikrobiologische Ar- 
beitsmethoden 163, 319. — Sinnenpriifung 165, 321. 

Grundlagen und Grenzgebiete der Lebensmittelwissenschaft 165, 245, 
322. — Hygiene, Mikrobiologie 165, 245, 322. 


Sachregister 500 
Indexed in Current Contents 


426 
Zeitschriftenreferate 


: 
‘ 
be 
: 
{ 


